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ABSTRAK 

Nasi kuning merupakan makanan khas Indonesia yang terbuat dari beras 

atau nasi yang dicampurkan dengan kunyit, santan, dan juga rempah-rempah 

lainnya. Dengan semakin berkembangnya zaman masyarakat membutuhkan 

berbagai bumbu yang dibuat secara instan, contohnya bumbu cair nasi kuning 

instan. 

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mendapatkan konsentrasi penstabil 

dan bahan lainnya pada pembuatan bumbu cair nasi kuning instan dengan Design 

Expert metode Mixture D-optimal. 

Tahapan penelitian yang dilakukan yaitu meliputi (1) Penentuan jenis 

penstabil yang digunakan yang terdiri dari Pektin, Gum Arab, dan Carboxy Methyl 

Cellulose, dan (2) Optimalisasi konsentrasi penstabil terhadap karakteristik bumbu 

cair nasi kuning instan dengan menggunakan Design Expert 13 metode Mixture D-

Optimal. 

Hasil penelitian berdasarkan prediksi program Design Expert 13 dengan 

formulasi yang terdiri dari kombinasi antara Carboxy Methyl Cellulose (CMC) 

0,33%; kelapa sangrai 6,60%; santan kelapa 5,00%; air 48,00%; dan bumbu 

tumpeng Cap Pohon Mangga 0,80% menunjukkan bahwa optimasi formula 

memiliki nilai viskositas sebesar 976 cP, nilai Total Suspended Solid (TSS) sebesar 

2,9 %, dan nilai organoleptik setelah dicampurkan dengan beras setengah jadi 

meliputi atribut warna 5,23, atribut aroma 5,13, dan atribut rasa 5,17. Lalu 

didapatkan nilai ketepatan (desirability) sebesar 0,928 atau 92,8%. 

 

Kata kunci: Nasi Kuning, Bumbu Cair Nasi Kuning, Design Expert, Optimalisasi 

Formula.  



 

ABSTRACT 

Nasi Kuning is a typical Indonesian food made from rice mixed with 

turmeric, coconut milk, and other spices. With the development of the era, people 

need a variety of spices that are made instantly, for example, liquid seasoning for 

instant Nasi Kuning. 

The purpose of this study was to get the concentration of the stabilizer and 

other ingredients to be used in the manufacture of liquid seasoning for instant Nasi 

Kuning using the Design Expert Mixture D-optimal method. 

The research stages were conducted by: (1) Determination of the stabilizer 

from Pectin, Gum Arabic, and Carboxy Methyl Cellulose, and (2) Optimization of 

the stabilizer concentration on the characteristics of instant Nasi Kuning liquid 

seasoning by using Design Expert 13 Mixture D-Optimal method. 

The research results based on the predictions of the Design Expert 13 

program with a formulation consisting of a combination of 0.33% Carboxy Methyl 

Cellulose (CMC); roasted coconut 6.60%; coconut milk 5.00%; water 48.00%; and 

bumbu tumpeng Cap Pohon Mangga 0.80% with desirability value is 0,928 or 

92,8%. Verification result show that the optimization formula has a viscosity value 

of 976 cP, Total Suspended Solid value of 2,9%, and organoleptic after mixed with 

semi-finished rice values include color 5,23, scent 5,13, and taste 5,17. 

 

Keywords: Nasi Kuning, Liquid Seasoning for Nasi Kuning, Design Expert, 

Formula Optimalization. 
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I PENDAHULUAN 

Bab ini akan menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang, (1.2) 

Identifikasi Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian,  

(1.5) Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Tempat dan Waktu 

Penelitian. 

1.1 Latar Belakang 

Indonesia merupakan salah satu produsen rempah-rempah terbesar di dunia, 

oleh sebab itu beberapa puluh tahun yang lalu Indonesia mengalami penjajahan 

dikarenakan rempahnya yang melimpah. 

Menurut definisi dari International Standard Organization (ISO), rempah-

rempah diartikan sebagai produk sayuran atau campuran produk sayuran yang 

bebas dari benda asing, yang digunakan untuk memberikan flavor, membumbui, 

dan memberikan aroma yang spesifik dalam makanan. 

Rempah-rempah adalah sumber daya hayati yang sejak lama telah 

memainkan peran penting dalam kehidupan manusia. Rempah-rempah adalah 

bagian tumbuhan yang digunakan sebagai bumbu, penguat cita rasa, pengharum, 

dan pengawet makanan yang digunakan secara terbatas (FAO, 2005 dalam Yana, 

2018). Rempah adalah tanaman atau bagian tanaman yang bersifat aromatik dan 

digunakan dalam makanan dengan fungsi utama sebagai pemberi cita rasa. 

Penggunaan rempah-rempah dalam seni kuliner telah diketahui secara luas (Duke 

et al, 2002 dalam Yana, 2018). Selain terkait makanan, rempah-rempah sejak lama 

juga digunakan sebagai jamu, kosmetik dan antimikroba. Semakin meningkatnya 
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kesadaran manusia akan kesehatan dan peran penting kesehatan berbasis tanaman, 

konsumsi makanan dan minuman berbasis rempah-rempah saat ini mulai muncul 

dan menjadi hidangan dalam wisata kuliner (Marliyati et al, 2013 dalam Yana, 

2018). 

Semakin berkembangnya zaman, masyarakat saat ini menginginkan yang 

serba cepat, praktis, dan instan. Demikian juga dalam dunia rempah-rempah yang 

dibuat instan untuk bumbu dapur. Bumbu dapur yang telah tersedia di pasaran 

biasanya berbentuk serbuk dan juga pasta, maka dari itu CV Wikarta Sari dengan 

brandnya yaitu Cap Pohon Mangga yang bergerak di industri bumbu dapur bekerja 

sama dengan Teknologi Pangan Universitas Pasundan ingin membuat suatu produk 

bumbu nasi kuning dalam bentuk cair. 

Nasi kuning adalah makanan khas Indonesia. Makanan ini terbuat dari beras 

yang dimasak bersama dengan kunyit serta santan dan rempah-rempah. Dengan 

ditambahkannya bumbu-bumbu dan santan, nasi kuning memiliki rasa yang lebih 

gurih daripada nasi putih (Kristiastuti dan Ismawati, 2004). 

Pembuatan bumbu cair tidak akan lepas dari penambahan santan ke dalam 

bumbu, saat dilakukannya penambahan antara santan dan bumbu akan mengalami 

pengendapan, maka dari itu untuk menciptakan suatu bumbu cair yang lebih 

optimal maka dibutuhkan bahan tambahan pangan (BTP) berupa penstabil. 

Menurut Makhfoeld et al (2002), penstabil atau emulsifier adalah suatu 

bahan surface aktif yang dapat menurunkan kecenderungan tetesan-tetesan dalam 

suatu emulsi untuk bergabung, kestabilan terjadi oleh adanya tegangan permukaan. 
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Penstabil berfungsi untuk mempertahankan kestabilan bumbu cair agar 

padatannya tetap terdispersi, dan penstabil yang akan digunakan berupa pektin, 

gum arab, dan juga Carboxy Methyl Cellulose (CMC). 

Oleh karena itu, diperlukan penentuan formulasi yang terbaik sehingga 

dapat menghasilkan formulasi yang optimal. Penentuan optimalisasi formulasi 

dapat dilakukan dengan berbagai metode diantaranya metode simpleks dengan 

pemrograman linier, software lindo, fasilitas solver pada Microsoft Excel, dan 

Design Expert metode Mixture D-optimal. 

Design Expert terpilih karena dapat digunakan dalam penentuan formulasi 

secara optimal, software ini digunakan untuk optimasi proses dalam respon utama 

yang diakibatkan oleh beberapa variabel dan tujuannya adalah optimasi respon 

tersebut. 

Metode Mixture Design D-optimal merupakan rancangan untuk 

menentukan kombinasi variabel berubah dengan mengabaikan variabel tetap. 

Program ini mempunyai kelebihan dibandingkan dengan program data lainnya 

yaitu ketelitian secara numeric mencapai 0,001 (Akbar, 2012). 

Berdasarkan uraian di atas maka dari itu perlu dilakukan penelitian untuk 

mengetahui jenis penstabil terbaik serta mendapatkan formulasi optimal dalam 

pembuatan bumbu cair nasi kuning instan dengan menggunakan Design Expert 

Metode Mixture D-optimal. 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang yang dikemukakan tersebut maka dapat 

diidentifikasikan permasalahannya adalah apakah formulasi bumbu cair nasi 
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kuning instan dapat ditentukan dengan menggunakan Design Expert metode 

Mixture D-optimal? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah mengetahui jenis penstabil terbaik untuk 

digunakan dalam pembuatan bumbu cair nasi kuning instan. 

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan konsentrasi penstabil dan bahan 

lainnya pada pembuatan bumbu cair nasi kuning instan dengan Design Expert 

metode Mixture D-optimal. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Penelitian ini bermanfaat (1) Sebagai evaluasi dari berbagai macam jenis 

penstabil pada pembuatan bumbu cair nasi kuning instan dan (2) sebagai bahan 

rujukan CV Wikarta Sari dalam pembuatan bumbu cair nasi kuning instan ke 

depannya. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Nasi tumpeng merupakan nasi kuning yang dibentuk menyerupai kerucut. 

Menurut Kristiastuti dan Ismawati (2004), nasi kuning adalah makanan khas 

Indonesia yang terbuat dari beras yang dimasak bersama kunyit, santan, serta 

rempah-rempah. Dengan ditambahkannya bumbu-bumbu dan santan, nasi kuning 

memiliki rasa yang lebih gurih daripada nasi biasa. 

Menurut Adawyah (2008), bumbu instan merupakan campuran dari 

berbagai rempah-rempah dengan komposisi tertentu dan dapat langsung digunakan 

sebagai bumbu masak untuk masakan tertentu. Jenis bumbu instan ada dua, yaitu 

bumbu instan kering dan basah. Bumbu instan kering berbentuk bubuk, sedangkan 
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bumbu instan dalam bentuk pasta. Bumbu instan yang berasal dari rempah-rempah 

yang diformulasikan dapat dimanfaatkan untuk konsumsi rumah tangga sehari-hari 

ataupun industri. 

Menurut Muafa Ali (2017), formulasi terbaik untuk bumbu nasi kuning 

yaitu terdiri dari putih telur (albumin) 15,16%, kunyit 14,82%, santan serbuk 

25,17%, bawang putih 12,50%, bawang merah 5,60%, serai 6%, daun jeruk 1%, 

daun salam 1%, lengkuas 4%, garam 8%, sukrosa 4%, ketumbar 2,50%, dan air 

jeruk nipis 0,25%. daun jeruk 1%, daun salam 1%, lengkuas 4%, garam 8%, sukrosa 

4%, ketumbar 2,50%, dan air jeruk nipis 0,25%. 

Menurut Sari Intan Kailaku (2012), santan merupakan emulsi alami yang 

diperoleh dengan cara mengekstrak daging kelapa, baik dengan penambahan air 

maupun tidak. Dalam pengolahan pangan, santan mempunyai peranan sebagai 

bahan untuk menambahkan cita rasa gurih pada makanan di Indonesia, misalnya 

pada pengolahan daging, ikan, ayam, dan pembuatan berbagai macam kue. 

Menurut Sari Intan Kailaku (2012) dalam penelitiannya mengenai pengaruh 

kondisi homogenisasi terhadap karakteristik fisik dan mutu santan selama 

penyimpanan, dengan menggunakan emulsifier Tween 20 (0 dan 1,0%) dengan 

CMC (0,6%) dapat menghasilkan stabilitas emulsi yang baik (100%) sampai 

dengan akhir pengamatan (14 hari). Kondisi proses homogenisasi yang optimal 

diperoleh pada kecepatan putaran 6.000 rpm selama 30 menit. Mutu santan yang 

dihasilkan dari kondisi proses homogenisasi yang optimal cukup baik dan layak 

dikonsumsi sampai dengan penyimpanan minggu ke-6. 
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Menurut Abu Amar (2019), pada penelitiannya mengenai pengaruh jenis 

bahan penstabil pada tekstur profil mekanis dan viskositas niyoghurt 

menyimpulkan hasil bahwa penambahan bahan penstabil CMC 0,2%, Gellan gum 

0,2% dan Mix gum 0,2% berpengaruh pada profil tekstur dan viskositas Niyoghurt. 

Nilai Firmness tertinggi (29,767 gf signifikan), Gumminess (18,209 gf signifikan) 

dan Chewiness (16,933 gf.mm tidak signifikan) dijumpai pada niyoghurt dengan 

penambahan mix gum, memberikan sifat gel yang stabil, kokoh dan bersifat 

pseudoplastik namun kekurangannya agar mudah ditelan produk niyoghurt ini 

memerlukan tenaga yang paling besar yaitu (18.209 gf). Untuk Niyoghurt + gellan 

gum 0,2% memiliki nilai Gumminess dan Chewiness yang terendah secara berturut 

turut 12.497 gf dan 11.980 gf mm. Nilai rata-rata viskositas tertinggi dihasilkan 

oleh Niyoghurt + Mix gum 0,2% sebesar 2120 cP. 

Menurut Maulidita Agustina (2019), pada penelitiannya mengenai CMC, 

Gum Xanthan, dan pektin sebagai stabilizer pada sirup air kelapa menyimpulkan 

bahwa jenis stabilizer tidak berpengaruh nyata terhadap pH, total padatan terlarut, 

dan kestabilan emulsi. Berdasarkan perhitungan skor prioritas, CMC dan xanthan 

gum memperoleh nilai yang lebih tinggi dibandingkan pektin. Berdasarkan 

perhitungan harga bahan penstabil dikalikan konsentrasi penstabil yang digunakan 

dalam pembuatan sirup, xanthan gum (0,075%) diperoleh sebagai penstabil yang 

lebih baik dibandingkan CMC (0,75%) dan pektin (0,5%). 

Hasil Penelitian Pradita (2017) dalam Muafa Ali (2017), program design 

expert metode mixture d-optimal dapat mengoptimalkan formulasi nasi uduk instan. 

Formulasi optimal produk nasi uduk instan yaitu formulasi yaitu Santan Bubuk 
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14.30%, Garam 0.75%, Beras Instan 40.83%, dan bahan lainnya yang merupakan 

variabel tetap adalah daun salam kering 0.02%, serai kering 0.08%, dan air 44.02%. 

Formula tersebut diprediksikan oleh program dengan kadar protein 5.82%, kadar 

lemak 8.39%, kadar air 0.69%, volume pengembangan 51.45%, kecerahan 2.53, 

rasa asin 5.32, sensasi gurih 3.11, dan fatty mouthfeel 3.27. 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan uraian pada kerangka pemikiran di atas diduga bahwa Software 

Design Expert Metode Mixture D-optimal dapat digunakan untuk menentukan 

formulasi terbaik dalam pembuatan Bumbu Cair Nasi Kuning Instan. 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, 

Universitas Pasundan yang berlokasi di Jalan Dr. Setiabudhi No.193, Bandung, 

Jawa Barat. Pengolahan dilakukan di CV Wikarta Sari (Bumbu Masak Tabur Cap 

Pohon Mangga), Komplek Pohon Mangga Regency Blok E2, Rancamanyar, 

Kabupaten Bandung, Jawa Barat. Waktu penelitian dimulai pada bulan Mei/Juni 

2021 sampai dengan selesai.
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